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Les fòrmules per a treure's la set i la calor 
han estat múltiples i variades. Des del sim-
ple traguet d'aigua fresca beguda en càntir 
de Verdú i l'anisset, als més laboriosos 
preparats, passant per la clàssica poma per 
la set, l'aigua amb unes gotes de vinagre, 
els tanys: de fonoll mastegat, el palet sota 
la llengua ... 
En algunes llars de· Riudoms encara avui 
es preparen licors per a fer la beguda; 
alguns d'ells; . com la ratafia, exigeixen un 
cert ritual, · per exemple, collir les nous la 
nit de sant Joan i deixar reposar ellicpr a 
la serena d'aquella vesprada. -
LICORS PER A FER BEGUDA 
De magrana. Preparar un litre de suc de 
magrana, afegir un quart d'esperit i un li-
tre d'aigua. Endolcir-ho amb sucre sense 
cremar. Deixar-ho reposar uns dies i alho-
ra de beure rebaixar-lo amb aigua freda: 
De taronja o_ de llimona. Trinxar a boci-
nets dos taronjes (o bé llimones), amb 
pell i tot, macerar amb un quart d'esperit, 
un litre d'aigua, dos canons de cany-ella i 
una nou moscada sencera. Deixar-ho repo-
sar durant set o vuit dies i després· afegir-
hi un ·quart de sucre cremada. Filtrar-ho 
tot .amb un drap fi. A l'estiu es serveix 
rebaixat amb aigua ben freda. 
De vainilla. Mesclar mig litre de llet de 
cabra, mig litre d'alCohol, mig kilo de su-
cre i deixar-ho macerar durant set o vuit 
dies amb dos claus de ,vainilla. Remenar-
ho cada dia. Al cap d'una setmana es fll-
tra _ i pot servir-se rebaixat amb aigua 
freda . 
-
Rata[i{l de peres. Macerar, al gust, peres 
amb aiguardent, canyella i herbes aroma-
titzants (menta, fonoll, donzell, escorça 
de taronjes amargues, etc.). Al cap de 
treinta dies de sol i serena afegir-hi sucre 
sense cremar i canyella en pols; flltrar-ho i 
servir rebaixat amb aigua freda. 
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